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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 95/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,SALZWEDELER BAUMKUCHEN”

NR WE: DE-PGI-0005-0733-15.12.2008
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Salzwedeler Baumkuchen”

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Niemcy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

Klasa 2.4 Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1:

Okragle, warstwowe ciasto, ktorego poszczegblne warstwy sa nieregularne i ukladaja si¢ w nieréwne
pierScienie. Ceche charakterystyczng ,Salzwedeler Baumkuchen” stanowi nagromadzenie upieczonych
warstw, ktore sprawiaja, ze ciasto w przekroju przypomina pient drzewa ze slojami. Sgkacz (niem.
Baumkuchen) moze mie¢ do 90 cm wysokosci i do 40 cm $rednicy. Wewnatrz sekacza na osi wzdluznej
znajduje si¢ otwor, ktdrego $rednica moze wynosi¢ do 20 cm. Masa jednostkowa wynosi od 2 do 5 kg.

,Salzwedeler Baumkuchen” zazwyczaj podaje si¢ nie w calosci, ale w plastrach krojonych w poprzek
stojow, ktére na ogdt majg od 5 do 50 cm wysokosci i waza od 200 do 4 000 g. Najczesciej spotyka
si¢ porcje o masie od 300 do 500 g. Istnieja takze Baumkuchenspitzen — regularne kawatki w ksztalcie
trapezu, o dtugosci ok. 4 cm i grubosci ok. 1 cm.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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Sekacze klasyfikowane sa wedlug rodzaju polewy. Mozna zatem wyréznié:

— se¢kacz lukrowany,

— sekacz w polewie z gorzkiej czekolady,

— se¢kacz w polewie z bialej czekolady,

— sekacz w polewie z mlecznej czekolady, oraz

— Baumkuchenspitzen w polewie czekoladowej (z gorzkiej, mlecznej lub bialej czekolady)

Sktad

1 kg masta lub koncentratu masta, 1 kg maki, proszek pszenny, skrobia pszenna lub kukurydziana
w potrzebnej ilosci,

od 0,8 do 1 kg zbltek jaj lub liczba zéltek odpowiadajaca tej masie,

od 0,8 do 1 kg bialek jaj lub liczba bialek odpowiadajaca tej masie,

od 0,8 do 1kg cukruy,

naturalne aromaty (tradycyjne),

dzem morelowy (nieobowigzkowo),

lukier (pomada) lub polewa czekoladowa,

bez konserwantéw,

bez proszku do pieczenia i innych $rodkéw ulatwiajacych pieczenie.

Z podanych ilodci otrzymuje si¢ produkt konicowy o masie ok. 3,5-4 kg.
Kryteria jakoSciowe

Wyglad zewnetrzny: atrakcyjny ksztalt, nieco nieregularne brzegi (z wyjatkiem Baumkuchenspitzen),

gladka, réwna, I$nigca, jednolita polewa lub lukier.

Ksztalt (catego sgkacza): wysokos¢ od 60 do 90 cm, zewnetrzna $rednica od 12 do 40 cm, wewnetrzna
$rednica od 6 do 20 cm.

Polewa: lukier (pomada), czekolada gorzka, mleczna lub biala.
Kolor: bialy do kremowego, jasno- lub ciemnobrazowego, w zaleznosci od polewy.
Konsystencja: jednolita, puszysta, lekkie, soczyste okruchy.

Wyglad w przekroju: rowne zlotobrazowe warstwy jednakowej wielkosci.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):
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3.8.

4.2

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

,Salzwedeler Baumkuchen” musi by¢ w caloSci produkowany na wyznaczonym obszarze geogra-
ficznym.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Na etykiecie powinien znajdowal si¢ sklad, masa oraz nazwa producenta wraz z kodem pocztowym,
nazwg miejscowosci i ulicg.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny obejmuje miasto Salzwedel w granicach administracyjnych z 2006 r.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

W 1807 r. cukiernik Johann Andreas Schernikow spisal przepis na sgkacz. Jego metoda wytwarzania
i receptura nadal stanowia podstawe produkcji sekacza w pierwszej wytworni ,Salzwedeler Baumku-
chen”. Okoto 1812 r. Schernikow otrzymal honorowe obywatelstwo miasta Salzwedel.

Inne dokumenty opublikowane w pierwszej potowie XIX wieku podaja, Ze w Salzwedel produkuje si¢
wyréb cukierniczy, ktérego forma przypomina w $rodku wydrazony piefi drzewa. Pierwsza wzmianka
o sekaczu z miasta Salzwedel pochodzi z dokumentéw archiwalnych z 1843 r.

Wraz ze wzrostem uprzemystowienia w drugiej polowie XIX wicku rozwingla si¢ zamozna klasa
$rednia, ktéra mogla sobie pozwoli¢ na zakup przysmakéw kulinarnych pochodzacych z innych
regionéw. W Salzwedel grupa ambitnych piekarzy i cukiernikow wykorzystala okazje i, opierajac si¢
na lokalnym do$wiadczeniu w produkeji tego ciasta, rozpoczela wytwarzanie sgkacza na sprzedaz na
odleglejszych rynkach (w Berlinie, Hanowerze, Srodkowych Niemczech, a nawet w Wiedniu i Sankt
Petersburgu). Rozpoczeto produkcje sekacza na wigksza skale, rozstawiajac ,Salzwedeler Baumkuchen”
w calych Niemczech i poza nimi. Mimo ze nie istnieje wiarygodne Zrédlo danych na ten temat,
niemozliwe jest, by inne niemieckie miasto wyprodukowalo tyle s¢kacza, co Salzwedel w okresie od
konica XIX wieku do I wojny $wiatowej i miedzy obiema wojnami §wiatowymi. Wickszo$¢ produkcji
przeznaczona byla na sprzedaz poza Salzwedel — na odleglejsze rynki wywozono od 80 do 90 %.

Juz wowczas konsumenci uwazali ,Salzweder Baumkuchen” za specjalny produkt, ktéry moze pocho-
dzi¢ wylacznie z miasta Salzwedel i znacznie rézni si¢ od sgkaczy z innych regiondw ze wzgledu na
szczeg6lne cechy wynikajace z metody jego wytwarzania i receptury/sktadu.

Przerwang w czasie wojen produkcje sekacza powoli wznowiono po Il wojnie $wiatowej. Do$wiad-
czenie producentéw i wieloletnia tradycja istniejaca w Salzwedel spowodowaly, ze ,Salzwedeler Baum-
kuchen” odzyskal swa wyjatkowa renome mimo wywlaszczenia w 1958 r. najwickszego wytworcy.
Pomijajac konieczno$¢ zastapienia cze¢$ci masla margaryng ze wzgledu na niedostatek surowcéw,
skfadniki i metoda produkcji nie zmienily si¢. Podobnie jak wczesniej sgkacz w coraz wigkszym
stopniu pieczono na eksport. Dziesigtki tysigcy tych ciast eksportowano pod nazwa ,Salzwedeler
Baumkuchen”, szczegélnie do krajéw zachodnich.

Specyfika produktu:

,Salzwedeler Baumkuchen” jest regionalng specjalno$cig cukierniczg o dlugiej tradycji, cieszaca sig
szczegblnym uznaniem konsumentéw i znang poza regionem Salzwedel.
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Sekacz produkowany jest w Salzwedel od niemal 200 lat, a od drugiej potowy XIX wieku sprzedawany
jest takze w catych Niemczech i poza nimi (por. Deutschland Spezialititenkiiche (Specjaly kuchni niemiec-
kiej) wyd. Christine Metzger, 1999 r., str. 46). Skfadniki i produkcja s¢kacza sg bardzo drogie, co
powoduje, ze jest to wyrdb delikatesowy. Metoda wytwarzania byla jednakowa w kazdym przedsigbior-
stwie: sekacz jest rodzajem warstwowego ciasta pieczonego na otwartym ogniu. Ciasto jest warstwa po
warstwie nakladane chochla na obracajacy si¢ rozen. Podstawowe skladniki i przepis réwniez byly takie
same w kazdym przedsigbiorstwie.

Sekacz nadal podawany jest przy specjalnych okazjach, takich jak Boze Narodzenie, Wielkanoc
i urodziny. Ze wzgledu na wysoka jako$¢ jego skladnikow, produkcja s¢kacza byla regularnie wstrzy-
mywana w czasie wojny, tj. w latach 1914-1918 i 1939-19438.

Sktad i metoda produkcji nie ulegly zmianie od okolo 150 lat. Nadal unika si¢ konserwantow,
pasteryzowania i glebokiego mrozenia, dzigki czemu ,Salzwedeler Baumkuchen” jest produktem $wiezo
pieczonym.

Juz w 1883 r. Dietrichs i Parisius napisali (w: Bilder aus der Altmark, Verlag J. F. Richter, Hamburg), ze
smakosze wola ,Salzwedeler Baumkuchen” od pochodzacych z innych miejsc ciast o tej samej nazwie
i ze ciasto to jest na najlepszej drodze do zyskania §wiatowej renomy. Juz wowczas tysigce skrzyn ze
stodkim, smacznym ciastem wedrowaly z piekarni do urzedéw pocztowych, a stamtad do konsu-
mentow nie tylko w Niemczech, ale czgsto réwniez w Rosji i Ameryce.

W artykule Was weiff man vom Salzwedeler Baumkuchen? (,Co wiemy o Salzwedeler Baumkuchen?”)
zamieszczonym w specjalnej publikacji 100 Jahre Salzwedeler Wochenblatt (1932 r., str. 113) pojawia
si¢ nastepujacy cytat:

Jezeli powiesz ludziom, ze pochodzisz z Salzwedel, to w dziewigédziesigciu dziewigciu przypadkach
na sto powiedza: »O, zatem jeste$ z tego samego miejsca, co sgkacz!«”.

Nieprzerwang tradycje i dobra renome tej specjalnosci mozna réwniez zaobserwowaé w wynikach
ankiety dotyczacej handlowego zastosowania ,Salzwedeler Baumkuchen”, ktéra przeprowadzono
w 2005 r. podczas Migdzynarodowego Zielonego Tygodnia w Berlinie. Sposréd 500 respondentéw
60,6 % slyszalo wczesniej nazwe ,Salzwedeler Baumkuchen” lub czytalo o niej, a 92 % tej grupy
uwazalo, ze ,Salzwedeler Baumkuchen” jest produkowany wylacznie w Salzwedel. To pochodzenie
81 % tej grupy uznalo za wazne przy podejmowaniu decyzji o zakupie.

,Salzwedeler Baumkuchen” jest czeScig regionalnej tradycji i zwyczajéw od okoto 100 lat. Istnieja
piosenki i wiersze o sgkaczu, a ciasto to zajmuje poczesne miejsce podczas regionalnych parad.
Obecnie sgkacz jest wazng atrakcjg turystyczng i w niekt6rych pokazowych piekarniach mozna obej-
rze¢ jego produkcje. Od 2004 r. odbywa si¢ doroczne $wicto sekacza wraz z wyborami ,s¢kaczowej
krélowej”.

Krajowe przewodniki turystyczne (por. Baedecker Deutschland, 1998 r., str. 98) i reklamy réwniez
przedstawiaja ,Salzwedeler Baumkuchen” jako tradycyjng specjalno$¢ miasta Salzwedel.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub szczegdlnymi
cechami jakosciowymi, renomg lub innymi wlasciwosciami produktu (w przypadku ChOG):

Duze powodzenie, jakim cieszy si¢ ,Salzwedeler Baumkuchen”, wynika przede wszystkim z dlugiej
tradycji wytwarzania tego produktu w miescie Salzwedel, umiejetnosci rozwinigtych dzigki temu
procesowi, wysokiej jakoSci produktu oraz z jego zakorzenienia w zyciu kulturalnym miasta, ktore
jest rowniez znane jako ,miasto sekacza” (por. Deutschland Spezialititenkiiche (Specjaly kuchni niemiec-
kiej), loc. cit.). Salzwedeler Baumkuchen jest zatem regionalng specjalnoscig, ktéra w duzym stopniu
zawdzigcza renome¢ bliskiemu zwigzkowi z miejscem pochodzenia, czyli z Salzwedel.
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Odestanie do publikacji specyfikacji:

Pelny tekst specyfikacji opublikowano w:

Markenblatt, tom 28 z 11.7.2008 r., cze$¢ 7a-aa, str. 42842
(http://publikationen.dpma.de/DPMApublikationen/dld_gd_file.do?id=581)
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